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III. METODELOGI PENELITIAN 
 
3.1 Tempat dan Waktu 
Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan februari 2017 hingga Oktober, di 
Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian - Peternakan,  
Universitas Muhammadiyah Malang. 
3.2 Alat dan Bahan  
Alat yang akan digunakan pada penelitian ini adalah perajang ukuran 0,5 cm, 
blender, desikator, labu pemisah, cawan keramik, neraca analitik, gelas beaker, 
thermometer, cabinet dryer, rotary evaporator, pH meter, pipet mikro, pipet tetes, 
erlenmeyer, tabung reaksi, kompor listrik, pendingin balik, pisau, baskom, 
spectrofoto meter Genesys 20, kertas saring, kertas Whattman No.2, kertas pH, 
lemari asam, refrigerator, colour reader reader CR 10 Conica Minotta, corong, 
vortex. 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah buah apel kultivar Anna, 
Manalagi dan Rome beauty dengan rata-rata kematangan yang sama yaitu umur 
buah 4-5 bulan kemudian bahan untuk uji natrium sulfat anhidrat, aseton, heksana, 
asam klorida 2 N, aquades, amilum, metanol, Pb asetat, Etanol 70% teknis, Etanol 
96%, Anthrone, larutan glukosa, DPPH, PB Asetat, Na Oksalat, CaCO3, asam sulfat 
pekat, larutan glukosa. 
3.3 Metode penelitian 
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
rancangan acak kelompok (RAK) dengan dua faktor yang disusun secara faktorial. 
Faktor 1 yaitu perbedaan metode pengeringan dengan 3 metode yang berbeda dan 
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faktor II yaitu perbedaan kultivar apel dengan 3 kultivar yang berbeda. Sehingga 
diperoleh 9 kombinasi perlakuan dengan 3 kali ulangan 
Faktor 1 : 
 A1 : Kabinet - Blender 
A2 : Microwave - Kabinet - Blender 
A3 : Microwave -Kabinet – Refrigerator- Blender 
Faktor 2 : perbedaan kultivar buah apel 
T1 : rome beauty 
T2 : anna 
T3 : manalagi 
Tabel 3. Matriks Kombinasi Perlakuan Metode Pengeringan dan Kultivar Apel  
 
Keterangan : 
A1T1  :  Metode pengeringan  A1 + rome beauty 
A2T1  :  Metode pengeringan A2 + rome beauty 
A3T1  :  Metode pengeringan A3 + rome beauty 
A1T2  :  Metode pengeringan A1 + anna 
A2T2  :  Metode pengeringan A2 + anna 
A3T2  :  Metode pengeringan A3 + anna 
A1T3  :  Metode pengeringan A1 + manalagi 
A2T3  :  Metode pengeringan A2 + manalagi 
A3T3  :  Metode pengeringan A3 + manalagi 
Pengulangan berdasarkan rumus : 
 (n-1) (r-1) ≥ 15    → Keterangan :  
 (n-1) (9-1) ≥ 15    n = ulangan 
 (n-1) (8) ≥ 15                r = perlakuan 
 8n – 8 ≥ 15 
 8n             ≥ 23 
 n             ≥ 2,87   
A/T T1 T2 T3 
A1 A1T1 A1T2 A1T3 
A2 A2T1 A2T2 A2T3 
A3 A3T1 A3T2 A3T3 
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Analisa data pada penelitian ini menggunakan Analisis Ragam (ANOVA) 
dengan Uji F pada taraf 5 %. Apabila terjadi berbeda nyata atau ada interaksi pada 
masing-masing perlakuan maka data yang telah diperoleh akan dilanjutkan dengan 
uji pembeda dengan menggunakan Uji DMRT (Duncan’s Multiple Range 
Test)dengan Uji T pada taraf 5 % dan perlakuan terbaik ditentukan dengan metode 
modus. 
3.4 Pelaksanaan Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Labortorium Ilmu dan Teknologi Pangan bahan 
baku apel diperoleh dari Dusun Jurang Kuali, Desa Sumber Brantas, Kecamatan 
Bumiaji, Kota Batu, ketinggian tempat 1700 mdpl, curah hujan rata-rata 2500 
mm/tahun dan suhu rata-rata 12º C - 22º C. Apel yang digunakan berumuru 5-6 
bulan, setelah itu dilakukan pemanenan dan pengolahan menjadi tepung apel 
kemudian dilakukan uji di laboratorium Ilmu dan Teknologi Pangan dengan 
parameter uji kadar air tepung apel, uji antioksidan tepung apel, uji kadar gula total 
tepung apel, uji warna (kecerahan, kemerahan dan kekuningan), uji vitamin C, uji 
kadar abu dan uji serat. 
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3.4.1 Pembuatan tepung apel 
 3.4.1.1 Metode pembuatan tepung A1 
 
          Gambar 8. Diagram alir proses pembuatan tepung metode A1 
    Buah apel 
Pencucian 
            Perajangan (0,5cm) 
Pengeringan  dalam cabinet 





  Tepung apel 
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3.4.1.2 Metode pembuatan tepung A2 
 





Perajangan (0,5 cm) 
Blanching (microwave) 
Suhu 60-65°C  waktu=10menit) 
Pengeringan  dalam cabinet 





  Tepung apel 
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3.4.1.3  Metode pembuatan tepung A3 
  




    Buah apel 
Pencucian 
            Perajangan ( 0,5cm) 
       Blanching (microwave) 
(Suhu 60-65°C  waktu=10menit) 
Pengeringan  dalam cabinet 
(Suhu = 55°C  waktu= 24 jam) 
Pembekuan 





  Tepung apel 
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3.5 Parameter Penelitian 
3.5.1 Analisa kadar air metode oven (Sudarmadji, 2003) 
1.  Ditimbang botol dan mencatat beratnya 
2.  Dimasukan bahan ke dalam botol sebanyak 2 g. 
3.  Dikeringkan botol timbang yang telah diisi sampel dalam oven pada  suhu 
100– 105oC selama 4 jam. 
4.  Didinginkan botol timbang dalam desikator, kemudian menimbang botol 
dan mencatat beratnya. 
5.  Dihitung kadar air dengan rumus 
     Kadar air =          Berat air          x 100 
        Berat bahan 
* berat air = (berat cawan kosong+berat bahan)–(berat akhir selama 
pemanasan)   
 3.5.2 Analisa kadar gula total metode anthrone 
Preparasi sample 
1. Ditimbang sampel 30 g , dan menambahkan 30 ml alkohol 80 % 
2. Dihanancurkan sampel dengan menggunakan waring blender sampai semua 
gula terekstrak 
3. Disaring sampel dengan menggunakan kertas saring ke dalam erlenmeyer 
4. Ditambahkan CaCO3 10 g kemudian dipanaskan pada penangas air 100 0C 
selama 30 menit  
5. Disaring kembali dengan menggunakan kertas whatman No.2 
6. Dipanaskan kembali filtrat pada penangas air yang suhunya dijaga 85 0C 
yang fungsinya untuk menghilangkan alkohol , jika akan kering 
menambahkan air secukupnya. 
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7. Ditambahkan Pb asetat jenuh 3 ml dan Ditambahkan juga Na oksalat 1 g ke 
dalam sampel 
8. Disaring sampel dengan menggunakan kertas saring untuk menghilangkan 
endapan 
Pembuatan kurva Standart 
1. Dipipet ke dalam tabung reaksi 0,0 (blanko), 0,2 0,4 0,6 0,8 dan 1,0 m; 
larutan glukosa standart. Menambahkan air hingga total volume masing-
masing tabung reaksi 1,0 ml 
2. Ditambahkan dengan cepat 5 ml pereaksi Anthrone ke dalam masing-
masing  tabung reaksi  
3. Tutup tabung reaksi dengan kapas dan alumuniumfoil 
4. Ditempatkan dalam waterbath 100 0C selama 12 menit 
5. Didinginkan dengan cepat menggunakan air mengalir 
6. Dipindah dalam kuvet , membaca absorbansinya pada 630 nm 
7. Dibuat kurva hubungan antara absorbans dengan mg glukosa 
Penetapan sampel 
1. Dimasukkan 1 ml sampel ke dalam tabung reaksi kemudian menambahkan 
9 ml aquades dan melakukan pengenceran 3 kali. 
2. Diambil 1 ml sampel dari pengenceran tersebutdan menambhkan 5 ml 
pereaksi Anthrone ke dalam tabung reaksi 
3. Ditutup tabung reaksi dengan kapas dan alumuniumfoil 
4. Ditempatkan dalam waterbath 100 0C selama 12 menit 
5. Didinginkan dengan cepat menggunakan air mengalir 
6. Dipindahkan dalam kuvet, dibaca absorbansinya pada 630 nm 
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3.5.3 Penentuan Aktivitas Antioksidan Metode DPPH (Hidayah,2013)  
      1.  Dilarutkan serbuk DPPH sebanyak 1,182 mg ke dalam 50 mL metanol.  
      2.  Dipipet 1 mL 0,1 mP DPPH dan menambah 1 mL senyawa uji 
3. Diencerkan dengan methanol sampai 5 mL. 
4. Digocok campuran larutan tersebut dengan vortex selama 10 detik. 
5. Dinkubasi larutan tersebut  pada suhu 37 °C selama 20 menit. Selama proses 
reduksi oleh antioksidan, larutan DPPH radikal akan berubah warna dari 
ungu menjadi kuning pucat.  
6. Diukur penurunan absorbansi ini dengan spektrofotometer UV pada 
panjang gelombang 517 nm (As).  
7. Digunakan larutan blanko yang terdiri dari 33,33 µL metanol dalam 1 mL 
DPPH dan Diukur pada panjang gelombang yang sama (Ab). Trolox 
digunakan sebagai kontrol positif. Perlakuan pada uji DPPH ini dengan tiga 
kali pengulangan (triplicate). Menghitung aktivitas penghambatan radikal 




 x 100% 
3.5.4 Penentuan Serat Kasar Menurut SNI 01-2981-1992 
1. Ditimbang dengan seksama 2-4 g cuplikan, bebaskan lemaknya dengan cara 
ekstraksi  dengan cara soxlet atau dengan cara mengaduk, 
mengenaptuangkan contoh dalam pelarut organic sebanyak 3 kali. 
Keringkan contoh dan masukkan ke dalam Erlenmeyer 500 mL. 
2. Ditambahkan 50 mL larutan H2SO4 1,25 %, kemudian didihkan selama 30 
menit dengan       menggunakan pendingin tegak. 
3. Ditambahkan 50 mL NaOH 3,25 % dan didihkan lagi selama 30 menit. 
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4. Disaring dengan corong Buchner yang berisi kertas saring tak berabu 
Whatman 54, 41, atau 541 yang telah dikeringkan dan diketahui bobotnya. 
5. Dicuci endapan yang terdapat pada kertas saring berturut-turut dengan 
H2SO4 1,25% panas, air panas dan etanol 96 %. 
6. Diangkat kertas saring beserta isinya, masukkan kedalam kotak timbang 
yang telah diketahui bobotnya, keringkan pada suhu 105°C dinginkan dan 
timbang sampai bobot tetap. 
7. Bila ternyata serat kasar lebih besar 1 % , abukan kertas saring beserta 
isinya, timbang sampai bobot tetap. 
3.5.5   Penentuan kadungan Vitamin C metode Iodimetri (Winarno, 1997) 
1. Ditimbang 10 g sampel 
2. Dihaluskan bahan dengan mortal-martil 
3. Dimasukkan ke dalam labu ukur dan mengencerkannya dengan aquadest 
sampai tanda batas. 
4. Dipipet 10 mL filtrat kemudian memasukkan ke dalam Erlenmeyer 250mL 
5. Ditambahkan 2 mL larutan amilum 1% dan bila perlu menambahkan 20 mL 
aquadest. 
6. Dititrasi dengan larutan I2 0,01 N sampai larutan berwarna biru. 
   Standarisasi I2  :    V1N1 = V2N2 
  mg Vitamin C = N I2 x V I2 x BE Vitamin C  
keterangan :           I mol Vitamin C setara dengan 1 mol I2 
BE Vitamin C = ½ BM Vitamin C 
mgrek Vitamin C = mgrek I2 
mg/BM = N x V 
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3.5.6 Penentuan Intensitas Warna Metode L, a, b (Yuwono dan Susanto, 
1998) 
1. Siapkan sampel dalam plastik PP (transparan) 
2. Nyalakan colour reader  
3. Tentukan target L, a, b dimana ;L adalah kecerahan , axis a nilai positif ( 
a+) menunjukkan kemerahan, nilai a negatif (-) menunjukkan hijau, nilai b 
positif (b+) menunjukkan tingkat kekuningan, nilai b negatif (b-) 
menunjukkan tingkay kebiruan 
4. Ditekan tombol target, kemudian mencatat nilai warna yang tertera 
 
